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SECRETARIA DE ECONOMIA

NORMA Oficial Mexicana NOM-181-SCFI/SAGARPA-2018, Yogurt-Denominacién, especificaciones
fisicoquimicasy microbiol6gicas, informacién comercial y métodosde prueba (cancela ala NOM-181-SCFI-2010).

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Economia.-
Direccién General de Normas.- Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.-
Direccién General de Normalizacion Agroalimentaria.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-181-SCFI/SAGARPA-2018, YOGURT-DENOMINACION, ESPECIFICACIONES
FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS, INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA (CANCELA A LA
NOM-181-SCFI-2010).

ALBERTO ULISES ESTEBAN MARINA, Director General de Normas y Presidente del Comité'ConsuItivo
Nacional de Normalizacion de la Secretaria de Economia (CCONNSE) y LUCIANO VIDAL GARCIA, Director
General de Normalizaciéon Agroalimentaria de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca
y Alimentacién y Secretario Técnico del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién Agroalimentaria
(CCNNA), con fundamento en los articulos 34 fracciones I, VI, Xlll y XXXIll, 35 fracciones IV y XXIl de la Ley
Organica de la Administracion Publica Federal; 4 de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 94, 99 y
100 de la Ley de Desarrollo Rural Sustentable; 2, 6 fracciones IV y LI, 113, 114 y 116 de la Ley Federal de
Sanidad Animal; 38 fraccion Il 'y IX, 39 fraccion V, 40 fracciones |, I, XI'y XlI, 47 fraccion IV, de la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacién (LFMN); 34 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion; 29 fraccion | del Reglamento Interior de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion; 22 fracciones I, IV, IX, X y XXV, del Reglamento Interior de la Secretaria de
Economia.

CONSIDERANDO

Que es responsabilidad del Gobierno Federal procurar las medidas que sean necesarias para garantizar
que los productos que se comercialicen en Territorio Nacional contengan los requisitos necesarios con el fin
de garantizar los aspectos de informacion comercial para lograr una efectiva protecciéon del consumidor;

Que con fecha 11 de julio de 2017 el Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de la Secretaria de
Economia (CCONNSE) y el Comité Consultivo Nacional de Normalizaciéon Agroalimentaria (CCNNA),
aprobaron la publicacion del Proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY -NOM-181-SCFI/SAGARPA-2017,
Y ogurt-Denominacion, especificaciones fisicoquimicas y microbiolégicas, informacion comercial y métodos de
prueba, la cual se realiz6 en el Diario Oficial de la Federacion el 1 de febrero de 2018, con objeto de que los
interesados presentaran sus comentarios;

Que durante el plazo de 60 dias naturales contados a partir de la fecha de publicacién de dicho Proyecto
de Norma Oficial Mexicana, la Manifestacion de Impacto Regulatorio a que se refiere el articulo 45 de la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacion estuvo a disposicién del publico en general para su consulta; y que
dentro del mismo plazo, los interesados presentaron comentarios sobre el contenido del citado Proyecto de
Norma Oficial Mexicana, mismos que fueron analizados por el grupo de trabajo, realizandose las
modificaciones conducentes al Proyecto de Norma Oficial Mexicana;

Que el Andlisis de Impacto Regulatorio a que hace referencia el Capftulo Il del Titulo Tercero de la Ley
General de Mejora Regulatoria, fue sometido a la consideracion de la Comisién Nacional de Mejora
Regulatoria, emitiéndose el Dictamen Final por parte de dicha Comision el 23 de octubre de 2018, a través del
oficio No. COFEME/18/4033;

Que con fecha 5 de septiembre de 2018, el CCONNSE aprobé por mayoria la Norma Oficial Mexicana,
NOM-181-SCFISAGARPA-2018, Yogurt-Denominacion, especificaciones fisicoquimicas y microbiolégicas,
informacion comercial y métodos de prueba;

Que con fecha 13 de septiembre de 2018, el CCNNA aprobé por mayoria la Norma Oficial Mexicana,
NOM-181-SCFISAGARPA-2018, Yogurt-Denominacion, especificaciones fisicoquimicas y microbiolégicas,
informacion comercial y métodos de prueba;

Que la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion establece que las Normas Oficiales Mexicanas se
constituyen como el instrumento idéneo para la protecciéon de los intereses del consumidor, por consiguiente,
se expide la siguiente: Norma Oficial Mexicana NOM-181-SCFISAGARPA-2018, Y ogurt-Denominacion,
especificaciones fisicoquimicas y microbiolégicas, informacion comercial y métodos de prueba.  SINEC-
20180905110642181.

Ciudad de Meéxico, a 31 de octubre de 2018.- B Director General de Normas y Presidente del Comité
Consultivo Nacional de Normalizaciébn de la Secretaria de Economia, Alberto Ulises Esteban Marina.-
Rubrica.- B Director General de Normalizacién Agroalimentaria y Secretario Técnico del Comité Consultivo



Jueves 31 de enero de 2019 DIARIO OFICIAL (Tercera Seccion)

Nacional de Normalizaciobn Agroalimentaria de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion, Luciano Vidal Garcia.- Rubrica.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-181-SCFI/SAGARPA-2018, YOGURT- DENOMINACION,

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS, INFORMACION COMERCIALY

METODOS DE PRUEBA (CANCELA A LA NOM-181-SCFI-2010)

Prefacio

Con objeto de elaborar la presente Norma Oficial Mexicana, se constituy6 un Grupo de Trabajo con la
participacién voluntaria de los siguientes actores:

Asociacién Nacional de Ganaderos Lecheros, A.C. (ANGLAC)

Camara Nacional de la Industria de Transformacién (CANACINTRA)

Camara Nacional de Industriales de la Leche (CANILEC)

Confederacion de Camaras Industriales de los Estados Unidos Mexicanos (CONCAMIN)
Confederaciéon Nacional de Organizaciones Ganaderas (CNOG)

Facultad de Quimica de la Universidad Nacional Auténoma de México (UNAM)

o0 Departamento de Alimentos y Biotecnologia

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C. (FEMELECHE)

Gremio de Productores Lecheros de la Replblica Mexicana, A.C.

Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA)
0 Subsecretaria de Alimentacion y Competitividad

o Coordinacién General de Ganaderia

o Direccién General de Normalizacion Agroalimentaria

Secretaria de Economia

o Direccion General de Normas

Secretaria de Salud

0 Comisién Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS)
Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO)

0 Laboratorio Nacional de Protecciéon al Consumidor
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13. Bibliografia
ARTICULOS TRANSITORIOS
1. Objetivo y campo de aplicacién

Esta Norma Oficial Mexicana establece la denominacién, las especificaciones fisicoquimicas,
microbiolégicas y la informacion comercial que debe cumplir el producto denominado yogurt, asi como los
métodos de prueba que deben aplicarse para comprobar dichas especificaciones.

La presente Norma Oficial Mexicana es aplicable al yogurt que se comercializa dentro del territorio de los
Estados Unidos Mexicanos.

2. Referencias normativas

Los siguientes documentos referidos o los que le sustituyan, son indispensables para la aplicacién de esta
Norma Oficial Mexicana.

2.1. NOM-051-SCFISSA1-2010 Especificaciones generales de etiqguetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y
sanitaria. Publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 5 de
abril de 2010.

2.2. NOM-086-SSA1-1994 Bienes y Servicios-Alimentos y bebidas no alcohdlicas con
modificaciones en su composicion-Especificaciones
nutrimentales. Publicada en el Diario Oficial de la Federacion el
26 de junio de 1996 y su modificacion publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 22 de diciembre de 2010.

2.3. NOM-155-SCFI-SCFI-2012 Leche-Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas,
informacion comercial y métodos de prueba. Publicada en el
Diario Oficial de la Federaciéon el 3 de mayo de 2012.

2.4. NOM-243-SSA1-2010 Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto lacteo
combinado vy derivados lacteos. Disposiciones y
especificaciones sanitarias. Métodos de prueba. Publicada en
el Diario Oficial de la Federacion el 27 de septiembre de 2010.

2.5. NMX-F-703-COFOCALEC-2012 Sistema Producto Leche-Alimentos-Lacteos-Leche y Producto
Lacteo (o Alimento Lé&cteo)-Fermentado o Acidificado-
Denominaciones, Especificaciones y Métodos de Prueba.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 20 de marzo de 2014.

2.6. NMX-F-490-1999-NORMEX Alimentos-Aceites y grasas-Determinacion de la composicion
de &cidos grasos a partir de Cg por cromatografia de gases.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 2 de marzo de 1999.

2.7. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, emitido por la Secretaria de Salud. Publicado en el
Diario Oficial de la Federacion el 16 de julio de 2012 y sus subsecuentes reformas.

3. Términosy definiciones
Para los propositos de esta Norma Oficial Mexicana, se aplican los términos, y definiciones siguientes:
3.1 aditivo alimentario

cualquier sustancia que como tal no se consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como
ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicién al producto con fines tecnologicos
en sus fases de produccién, elaboracién, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por si o sus
subproductos, en un componente del producto o un elemento que afecte a sus caracteristicas (incluidos los
organolépticos). Esta definicion no incluye "contaminantes" o sustancias afiadidas al producto para mantener
o mejorar las cualidades nutricionales.
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3.2 cultivo lactico

la poblacién de células microbianas inocuas y viables utilizadas para la fermentacion &cido lactica de la
leche para la elaboracion de yogurt.

3.3 estandarizacién de laleche

es el ajuste del contenido de grasa y solidos no grasos a una proporcion determinada de los componentes
propios de la misma.

3.4 fermentacién

la transformacién bioquimica de los componentes de la leche, por accion del metabolismo de
microorganismos especificos.

3.5 grasabutirica

es la grasa que se obtiene de la leche y que se caracteriza por ser la Unica grasa comestible que contiene
acidos grasos de cadena corta, y una alta proporcion de acidos grasos de cadena mediana, incluyendo el
acido butirico.

3.6 leche

es el producto obtenido de la secrecion de las glandulas mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe
ser sometido a tratamientos térmicos u otros procesos que garanticen la inocuidad del producto; ademas
puede someterse a otras operaciones tales como clarificacion, homogeneizacién, estandarizaciéon u otras,
siempre y cuando no contaminen al producto.

3.7 proteinade laleche

macromoléculas compuestas por aminoacidos y conformadas por caseinas y proteinas del suero, las
proteinas de la leche de bovino se dividen en dos grandes grupos o fracciones: las caseinas y las proteinas
del suero en una relacion aproximada de 80:20. Las seis principales proteinas de la leche son O-
lactoalbumina (Ol-LA) y B-Iactoglobulina (B-LG) en el suero, y las caseinas: Ogp-caseiha (Olg1-CN), go2-
caseina (Olgp-CN), B-caseina (B-CN) y K-caseina (K-CN).

3.8 sélidos lacteos no grasos

son los componentes propios de la leche, con excepcién de la grasa y el agua, por ejemplo: proteinas
lacteas, lactosa, sales minerales, entre otros.

3.9 Unidades Formadoras de Colonias (UFC)

término que debe utilizarse para reportar la cuenta de colonias en placa, las cuales pueden surgir de una
célula o de un camulo de células.

3.10 viable

la facultad de los microorganismos de manifestar actividad biolégica al encontrarse en condiciones
favorables de desarrollo.

4. Simbolos y abreviaturas

Para los propositos de esta Norma Oficial Mexicana, se aplican simbolos y abreviaturas siguientes:

mm masa por masa
pH potencial de hidrogeno
UFC unidades formadoras de colonias

UFC/g unidades formadoras de colonias por gramo

UFC/ml  unidades formadoras de colonias por mililitro

% porcentaje
max. maximo
min. minimo

5. Clasificacién y denominacion
5.1 Denominacion

5.1.1 Yogurt es el producto obtenido de la fermentacion de la leche, estandarizada o no, por medio de la
accion de microorganismos Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subespecie bulgaricus, y
teniendo como resultado la reduccién del pH.
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NOTA 1: Cuando en la presente Norma Oficial Mexicana se utiice la denominacién yogurt, se debe
entender como yogur, yogurt, yoghurt, yoghurth o yogurth.

5.1.2. Se permite la adicién de otros cultivos alternativos de los géneros Lactobacillus y Bifidobacterium,
ver Apéndice A (Informativo).

5.1.2.1 En caso de que el producto contenga algun cultivo lactico adicional, se denominaréd a través del
uso del nombre cientffico o nombre genérico de las especies del cultivo conjuntamente con la palabra yogurt.
B término "yogurt en base a cultivos alternativos" no se aplica como denominacion.

5.2 Clasificacion

5.2.1 H yogurt se clasifica en: yogurt natural; yogurt natural con endulzantes; yogurt saborizado, y yogurt
con fruta u otros alimentos, conforme a las siguientes definiciones:

Clasificacion Definicion

Y ogurt natural Es aquel que no contiene edulcorantes, azucares afiadidos, frutas,
vegetales, cereales, saborizantes o0 aromatizantes, y pueden
contener aditivos permitidos conforme a la legislacién nacional
vigente.

Yogurt natural con endulzantes Es el yogurt natural que sé6lo se mezcla con azlcares o
edulcorantes con el fin de endulzarlo, y que puede contener
aditivos permitidos conforme a la legislacion nacional vigente.

Y ogurt saborizado Es el yogurt al que se le adiciona cualquier tipo de edulcorantes,
azlcares afadidos, saborizantes o aromatizantes, y que puede
contener aditivos permitidos conforme a la legislacién nacional
vigente.

Yogur con fruta u otros alimentos Es el yogurt al que se le adicionan edulcorantes, azucares,
aromatizantes, saborizantes, frutas o vegetales (en forma de puré,
pulpa o jugo), miel, chocolate, cacao, café, cereales, nueces, frutos
secos y especias y que puede contener aditivos permitidos
conforme a la legislacion nacional vigente.

5.2.2 Para su comercializacién y de acuerdo con su proceso de elaboracién, cualquiera de las
presentaciones de yogurt descritas en el punto anterior, pueden presentarse como producto batido o bebible,
entre otros.

6. Especificaciones
6.1 Fisicoquimicas

6.1.1 B yogurt natural; yogurt natural con endulzantes; yogurt saborizado y yogurt con fruta u otros
alimentos deben cumplir con las siguientes especificaciones fisicoquimicas:

Tabla 1. Especificaciones fisicoquimicas para yogurt

Con fruta u otros

Especificacion Natural* Saborizado ) Método de prueba
alimentos
Presentacion Batido | Bebible | Batido | Bebible
i Min. Min. Min. Min. Min.
'the'”a de la leche 1,2 NOM-155-SCFI-2012 (ver 2.3)
(%om/m) 3.1 2.10 1.60 2.10 1.60
Grasa butirica (% m/m) Max. 7 Max. 7 Max. 7 Max. 7 Max.7 | NOM-086-SSA1-1994 (ver2.2)

Acidez titulable expresada
como porcentaje de Acido| Min.0.5 | Min.0.5 | Min.0.5 [ Min.0.5 | Min.0.5 [ NOM-243-SSA1-2010 (ver2.4)
Léactico (% m/m)

Solidoslacteosno grasos 8.25 - - - - NOM-155-SCFI-2012 (ver2.3)

* H yogurt natural con endulzantes debe cumplir con las mismas especificaciones fisicoquimicas descritas
en la clasificacion para yogurt natural.

NOTA 1. La caseina debe constituir al menos el 80 % de la proteina lactea en el producto final.
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NOTA 2. La proporcién de proteina lactea respecto a los soélidos lacteos no grasos totales contenidos en el
yogurt no debe ser menor respecto de la proporcion de proteina lactea presente originalmente en la leche.

NOTA 3. B yogurt deslactosado debe cumplir con las especificaciones descritas en la Tabla 1, segin su
clasificacion, y el limite de lactosa debe ser maximo 10 g/L conforme a lo establecido en 7.3.1 de la
Referencia normativa 2.3

6.2 Microbioldgicas
6.2.1 Microorganismos viables

E yogurt debe contener como minimo 107 UFC/g de la suma de Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus delbrueckii subespecie bulgaricus viables, conforme al método de prueba de bacterias que
fermentan los productos, del numeral 8 de la NMX-F-703-COFOCALEC-2012 (ver 2.5 Referencias
normativas).

En caso de contener cultivos alternativos adicionales, éstos deben estar en valores de 10% UFC/g viables
de cultivos lacticos, como minimo.

Los microorganismos deben permanecer viables, activos y abundantes hasta la fecha de caducidad del
producto.

6.3 Las especificaciones de la Tabla 1 deben cumplirse, aunque el producto sea modificado en su
composicion, conforme a los parametros permitidos por la NOM-086-SSA1-1994 (ver 2.2).

6.4 Aditivos

Los aditivos permitidos para el yogurt seradn los establecidos en los ordenamientos legales y
administrativos aplicables, emitidos por la Secretaria de Salud. Su uso sera conforme a dichos ordenamientos.

7. Muestreo
B muestreo estard sujeto a las disposiciones legales y reglamentarias aplicables.
8. Métodos de prueba

Para la verificacion de las especificaciones debe ser conforme al capitulo 6 de la presente Norma Oficial
Mexicana, se deben utilizar los métodos de prueba de las Normas Oficiales Mexicanas y las Normas
Mexicanas requisito indicado en el capftulo 2 de la presente Norma, asi como el numeral 8 de la NMX-F-703-
COFOCALEC-2012 (ver numeral 2.5).

9. Informacién comercial

9.1 La informacion contenida en las etiquetas de los productos objeto de la Norma Oficial Mexicana, debe
cumplir con lo establecido en la NOM-051-SCFISSA1-2010 (ver 2.1 Referencias normativas) y lo que a

continuaciéon se enuncia:

9.2 Indicar la denominaciéon conforme a la clasificacion establecida en el numeral 5.2, la cual se debe
indicar en la cara principal de exhibicion de la etiqueta.

9.2.1 Para el yogurt natural se debe indicar la leyenda “yogurt natural’.

9.2.2. Para el yogurt natural con endulzantes se debe indicar la leyenda “yogurt natural con endulzantes”.

9.2.3 Para el yogurt saborizado se debe indicar cualquiera de las leyendas “sabor a (nombre del
sabor)” o “sabor (nombre del sabor)”.

9.2.4 Para el yogurt con fruta u otro alimento, se debe indicar la leyenda “yogurt con (nombre de
la fruta)”; en caso de otro alimento se debe indicar la leyenda “yogurt con (nombre del alimento)”.

10. Evaluacién de laconformidad

La evaluacion de la conformidad de los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana se debera llevar
en términos de lo dispuesto por la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién y su Reglamento.

La certificacion de las denominaciones de los productos contenidos en esta Norma Oficial Mexicana, se
puede llevar a cabo, por las personas acreditadas y aprobadas por la Secretaria de Economia, en los términos

de lo dispuesto por la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién y su Reglamento.

11. Verificaciony vigilancia
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La verificacion y vigilancia estar4 a cargo de la Secretaria de Economia y la Procuraduria Federal del
Consumidor, conforme a sus respectivas atribuciones.

12. Concordancia con normas internacionales

La presente Norma Oficial Mexicana no es equivalente (NEQ) conforme a la Norma Internacional CODEX
STAN 243:2003 Norma del Codex para Leches Fermentadas.

(0]

(o]

APENDICE A
(Informativo)
Bacterias lacticas mas comunes

Bifidobacterium bifidum

Bifidobacterium longum

Bifidobacterium breve

Bifidobacterium animalis

Lactobacillus helveticus

Lactobacillus helveticus spp.jugurti

Lactobacillus casei

Lactobacillus casei spp.paracasei

Lactobacillus casei Shirota

Lactobacillus lactis

Lactobacillus rhamnosus

Lactobacillus GG

Lactobacillus plantarum

Lactobacillus johnsonii

Lactobacillus defensis.

Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus reuteri

13. Bibliografia

Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 1 de
julio de 1992 y sus reformas.

Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios, fecha de publicacién en el Diario Oficial
de la Federacion el 9 de agosto de 1999 y sus reformas.

Codex Alimentarius, Codex Stan 243-2003 Norma del Codex para Leches Fermentadas, adoptada
en 2003.

Food and Drug Administration, Code of Federal Regulations, Title 21: Food and Drugs-TITLE 21-
Food and Drugs Chapter, 21 CFR 131.200-Y ogurt.

Health and Nutritional Properties of Probiotics in Food including Powder Mik with Live Lactic Acid
Bacteria Report of a Joint FAO/WHO Expert Consultation on Evaluation of Health and Nutritional
Properties of Probiotics in Food Including Powder Mik with Live Lactic Acid Bacteria, American
Cérdoba Park Hotel, Cérdoba, Argentina.

ARTICULOS TRANSITORIOS

Primero. La presente Norma Oficial Mexicana, una vez que sea publicada en el Diario Oficial de la
Federacion como Norma definitiva, entrara en vigor a los 180 dias naturales siguientes al dia de su
publicacién, con excepcién de lo sefialado en el Transitorio Segundo.

Segundo. H capttulo 9 de la presente Norma Oficial Mexicana entrara en vigor a los 180 dias naturales
posteriores a la entrada en vigor de la presente Norma Oficial Mexicana.
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Tercero. La presente Norma Oficial Mexicana, una vez que entre en vigor como Norma definitiva, cancela
ala Norma Oficial Mexicana NOM-181-SCFI-2010.

Ciudad de México, a 31 de octubre de 2018.- H Director General de Normas y Presidente del Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de la Secretaria de Economia, Alberto Ulises Esteban Marina.-
Ribrica.- B Director General de Normalizacién Agroalimentaria y Secretario Técnico del Comité Consultivo
Nacional de Normalizacién Agroalimentaria de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion, Luciano Vidal Garcia.- Rubrica.



